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TAVUK SUYU

3500 gram su (14 bardak)

1 adet havug

1250 gram agirhginda bir tavuk
1 maydanoz koku

1 bas sogan

Tuz

1 Bir tencereye; 14 bardak su, soyulmus bir bas sodan, kazinmis bir havug, bir maydanoz kéku, yarim ¢orba
kasiJ! tuz ile 8 inci bélimde tarif edildigi sekilde tlyleri soyulmus, i¢i temizlenmig, alevli ateste ince tiyleri
totstlenmis ve yikanmis, asagi yukari 1250 gram agirhiginda bir de tavuk koyduktan sonra tencereyi atese
oturtmalidir.

2 Suyun isinmasiyle Ustilinde birikmeye baglayan kdpukleri bir delikli kepce ile alip attiktan sonra tencerenin
kapagdini kapatmali ve tavuk yumusak bir hal alincaya kadar, ortadan daha az isidaki ateste asagi yukar 2 ya da
2,5 saat kadar haglanmaya birakmalidir. (Kart olmamak sartiyle pisen tavuktan da 2000-2250 gram, yani 8-9
bardak arasinda su ¢ikmasi gerekir. Kart tavuklarin pisme sireleri ise kesinlikle belli olmaz. Kart tavuklar
pisinceye kadar bunlara ikide bir su katmak zorunlulugu vardir. Ancak tavuk pistikten sonra tenceredeki suyu
Olgmeli, su 8 bardaktan ¢ok fazla ise kapaksiz kaynatmak suretiyle 8 bardaga indirilmelidir.)

3 Tavuk pisince; tencereden gikartarak bir tabada almali, suyunu da ince bir siizgecten, gecirmek suretiyle
slizdukten sonra regetelerde tarif edildigi sekilde kullaniimalidir.
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